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Xülasә 

 
Qida sektoru mәhsulların keyfiyyәti vә tәhlükәsizliyinin insan 

sağlamlığına birbaşa tәsir etdiyi çox çәtin şәraitdә işlәyir. Buna görә risklәri 
effektiv idarә etmәk çox vacibdir. Qida şirkәtlәri sәnaye texnologiyasındakı 
dәyişikliklәr, tәdarük zәncirlәrinin qloballaşması vә istehlakçıların vә 
tәnzimlәyicilәrin artan tәlәblәri sәbәbindәn müxtәlif risklәrә daha hәssasdır-
lar. Bu baxımdan, davamlı keyfiyyәt artımı ilә birlikdә strukturlaşdırılmış 
risklәrin idarә edilmәsi metodlarının tәtbiqi qida sektoru tәşkilatları üçün әn 
vacib strateji hәdәfә çevrilmişdir. Qida sәnayesindә tәkmillәşdirilmә fәaliy-
yәti mәhsul performansı, davamlılığı vә keyfiyyәti ilә bağlı әsas mәsәlәlәrin 
hәlli üçün vacib bir vasitә halına gәldi. Qida tәhlükәsizliyi, davamlı keyfiy-
yәt vә etibarlılıq qida sektorunun üzlәşdiyi bir çox mәsәlәdir. Buna görә 
tәşkilatın uğuru risklәrin effektiv idarә edilmәsindәn vә keyfiyyәtin daim 
yaxşılaşdırılmasından asılıdır. Bu tәdqiqatın әsas mәqsәdi mütәşәkkil 
risklәrin idarә edilmәsi metodlarının qida istehsal edәn şirkәtlәrdә keyfi-
yyәtin davamlı artmasına necә töhfә verdiyini araşdırmaqdır. Tәdqiqat, risk 
idarәetmә sistemlәrinin keyfiyyәt sәhvlәrinin sayını necә azalda bilәcәyini 
vә prosesin ümumi sәmәrәliliyini necә artıracağını qiymәtlәndirәcәkdir.  

Tәdqiqat, ISO vә HACCP әsaslı idarәetmә sistemlәri kimi risklәrin 
idarә edilmәsi sistemlәrinә, qida istehsalı prosesindә risklәri nә qәdәr yaxşı 
müәyyәnlәşdirdiklәrini, qiymәtlәndirdiklәrini vә idarә etdiklәrini 
qiymәtlәndirmәk üçün yönәlmişdir. Davamlı tәkmillәşdirmә vasitәlәrinin 
risklәri azaltmağa vә keyfiyyәti artırmağa necә kömәk etdiyini öyrәnmәk 
üçün müqayisәli tәhlil aparılmışdır. Risklәrin idarә edilmәsi metodlarının 
davamlı inkişaf metodları ilә birlәşdirilmәsinin daha sabit istehsal 
nәticәlәrini tәmin etdiyi vә istehlakçı etibarını artırdığı göstәrilmişdir. 
 

Açar sözlәr: Qida sәnayesi, Risklәrin idarә edilmәsi, Davamlı 
tәkmillәşdirmә, Keyfiyyәt menecmenti, HACCP. 

 
 



 

İqtisadi araşdırmalar jurnalı,                                                                                                                                ISSN 2522-9451 
        № 10,	2026	
	

 

   – 43 –

GİRİŞ. 
 

Qida sәnayesi sosial rifaha, iqtisadi sabitliyә vә insan sağlamlığına tәsir 
edәn әn vacib sahәlәrdәn biridir vә hәmçinin mәhdud resurslar vә artan 
rәqabәt şәraitindә işlәyir. Bu sәnaye sahәsi proseslәrin davamlılığı vә 
sәmәrәliliyi üçün yüksәk standartları qoruyarkәn, vaxt, pul vә enerji daxil 
olmaqla hәyati mәnbәlәrdәn maksimum dәrәcәdә istifadә etmәlidir. Qida 
keyfiyyәti vә tәhlükәsizliyinin әhalinin sağlamlığına vә istehlakçı etibarına 
birbaşa tәsir göstәrdiyi sübut edilmişdir. Qloballaşma, texnoloji inkişaflar vә 
tәdarük zәncirlәrinin genişlәnmәsi kimi müxtәlif sәbәblәrdәn risklәr 
artmışdır. Bioloji vә kimyәvi tәhdidlәr, tәdarükün kәsilmәsi, nasazlıqlar vә 
nüfuzun pozulması bu prosedurla әlaqәli çoxsaylı risklәrdәn yalnız bir 
neçәsidir. Tәkmillәşdirilmәnin әn yaxşı nәticәlәrә zәmanәt verәn әn yaxşı iş 
parametrlәrini tәyin edәrәk istehsal sistemlәrini metodik olaraq yaxşılaş-
dırmağa imkan verәn bu xüsusi vәziyyәtdә әn vacib vasitә olduğu müәyyәn 
edilmişdir (5). 

Müasir cәmiyyәtin vacib bir hissәsi olan qida istehsalı sektoru, bütün 
dünyada insanların qida ilә tәmin edilmәsi üçün vacibdir. Milyonlarla insanı 
qida ilә tәmin etmәklә yanaşı, bu sәnayenin işçilәrinin sağlamlığını vә 
tәhlükәsizliyini qorumaq üçün vacib bir vәzifәsi var. Bu sәnayedә sağlamlıq 
vә tәhlükәsizlik qayğısı hәm istehsal, hәm dә etik bir zәrurәtdir, hәm dә 
qanuni bir tәlәbdir. Tәhlükәsizliyә qayğı yalnız qaydalara riayәt etmәkdәn 
daha çox şeydir; buraya tәhlükәsizliyin birinci yerә qoyulduğu bir iş mühiti 
yaratmaq, istedadları inkişaf etdirmәk, işçilәrin iştirakını tәşviq etmәk vә 
nәticәdә mәhsuldarlığı artırmaq daxildir. 

Qida istehsalı sahәsindә fәaliyyәt göstәrәn tәşkilatlar daim dәyişәn iqlim 
şәraitindә qanunvericiliyin ciddi tәlәblәrinә riayәt etmәklә yüksәk keyfiyyәt 
standartlarını qorumaq mәcburiyyәtindә qalırlar. Әsasәn istehsalın son 
mәrhәlәlәrindәki qüsurları müәyyәnlәşdirmәyә yönәlmiş әnәnәvi keyfiyyәtә 
nәzarәt metodları müasir korporativ mühitdә çatışmazlıqlarını göstәrdi. 
Bununla birlikdә, müasir qida sistemlәri bu cür problemlәri ortaya çıxmaz-
dan әvvәl davamlı tәkmillәşdirmә ilә aradan qaldıran proaktiv vә profilaktik 
prosedurlara ehtiyac duyur (5).  

Qida sәnayesi müәssisәlәri tәkmillәşdirilmә proseslәrindә sağlamlıq vә 
tәhlükәsizlik qaydaları vә tәcrübәlәrini әks etdirәn hәrtәrәfli tәhlükәsizlik 
planları hazırlamalıdırlar. Bu planlar hәr kәsin qaydaları başa düşdüyü vә 
onların hәyata keçirilmәsindә fәal iştirak etdiyi tәşkilati mәdәniyyәtin әsasını 
qoyur. İstehsal etdiklәri mәhsullar potensial olaraq istehlakçıların 
sağlamlığına vә rifahına birbaşa vә әhәmiyyәtli dәrәcәdә tәsir göstәrә 
bildiyindәn, qida sәnayesinin müxtәlif sahәlәrinin tәmәl prinsipi ciddi 
sağlamlıq vә sanitariya standartlarına riayәt etmәk üçün universal vә 
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danılmaz bir zәrurәtdir. Xatırlamaq vacibdir ki, qida sәnayesini tәşkil edәn 
çoxsaylı fәaliyyәtlәrin hәr birinin özünәmәxsus risk vә problemlәr dәsti var 
(2). Son onilliklәrdә qida sahәsindә risklәrin idarәsi strateji olaraq yenidәn 
quruldu vә әsas hәdәflәr olaraq xәrclәri azaltmaq, mәhsuldarlığı artırmaq vә 
mәhsul keyfiyyәtini davamlı tәkmillәşdirmәyә nail olmaqdır. Bu mәqsәdlәr 
әnәnәvi metodlara xas olan çatışmazlıqları aradan qaldıran qabaqcıl alәt vә 
texnikaların istifadәsini tәşviq edәrәk proseslәrin tәkmillәşdirilmәsini vә 
mәhsul istehsalı sahәsindә yeniliklәri stimullaşdırdı. Bu inkişaflar, sәnayenin 
qaynaqlardan maksimum istifadә edәrkәn vә әtraf mühitә tәsirini azaltarkәn 
etibarlı vә yüksәk keyfiyyәtli mәhsullar istehsal etmәk qabiliyyәtini tәmin 
etmәk üçün lazımdır (2). 

Nәticәdә risklәrin idarә edilmәsi vә davamlı keyfiyyәtin yaxşılaşdırıl-
ması qida sektorunda әsas idarәetmә konsepsiyalarına çevrildi. Risklәrin 
idarә edilmәsi qida tәhlükәsizliyinә vә keyfiyyәtinә mәnfi tәsir göstәrә 
bilәcәk qeyri-müәyyәnlik faktorlarını sistematik şәkildә müәyyәn etmәyә, 
qiymәtlәndirmәyә vә aradan qaldırmağa imkan verir. Digәr tәrәfdәn, 
davamlı tәkmillәşdirmә ideyası sistemli qiymәtlәndirmә vә tәlim metodlarını 
tәtbiq etmәklә sistemlәrin, mәhsulların vә proseslәrin davamlı tәkmillәşdiril-
mәsinә üstünlük verir (5). 

Bu fikirlәr tez-tez ayrı-ayrılıqda tәtbiq olunsa da, onların birlәşmәsi 
uzunmüddәtli perspektivdә üstün nәticәlәr әldә etmәk üçün möhkәm bir 
çәrçivә tәmin edir. Bu tәdqiqat risklәrin idarә edilmәsinin qida sәnayesinә 
keyfiyyәti artırmaq üçün davamlı sәylәrindә necә kömәk etdiyini araşdırır. 
Onların paylaşılmasının uzunmüddәtli rәqabәt qabiliyyәtini, tәnzimlәmә 
uyğunluğunu vә tәşkilatın davamlılığını necә artırdığını müәyyәnlәşdirir (4). 
 Әdәbiyyat araşdırması.  

Qida tәhlükәsizliyini vә keyfiyyәtini poza bilәcәk risklәrin müәyyәn 
edilmәsi qida biznesindә risklәrin idarә edilmәsinin әsas mәqsәdidir. Bioloji, 
kimyәvi vә fiziki risklәr ümumiyyәtlә tәhlükәlәrin bölündüyü üç әsas 
kateqoriyadır. Kimyәvi risklәr pestisidlәr vә ya kimyәvi maddәlәr kimi 
çirklәndiricilәrin olması ilә әlaqәdardır, bioloji risklәr isә tәhlükәli 
mikroorqanizmlәri әhatә edir. Digәr tәrәfdәn, fiziki risklәr xarici maddәlәrin 
emal zamanı qida mәhsullarına daxil olma ehtimalı ilә әlaqәdardır (3). 

Әnәnәvi metodların tәtbiq etdiyi mәhdudiyyәtlәri aradan qaldırmaq 
üçün qida istehsalına müasir optimallaşdırma üsulları tәtbiq edilmişdir. 
Bunların arasında cavab sәthi metodologiyası (RSM) geniş yayılmışdır. 
RSM, statistik vә riyazi metodların birlәşmәsindәn istifadә edәrәk bir neçә 
dәyişәndәn tәsirlәnәn sistemlәri modellәşdirir vә tәhlil edir. Bu metodun 
yalnız İdeal iş şәraitini müәyyәnlәşdirmәyә kömәk etmәdiyi, hәm dә 
parametrlәr arasındakı vacib әlaqәlәrin müәyyәnlәşdirilmәsini asanlaşdırdığı 
göstәrilmişdir. Bu metodun istifadәsinin tәlәb olunan tәcrübәlәrin sayını 
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azaldaraq nәticәlәrin dәqiqliyini vә etibarlılığını artıra bilәcәyi 
göstәrilmişdir. RSM-nin effektivliyi sayәsindә qida sәnayesi ondan geniş 
istifadә etdi, bu da proses dizaynını vә yenilikçi mәhsulların tәtbiqini xeyli 
yaxşılaşdırdı (1). 

Bununla birlikdә, RSM kimi tәk mәqsәdli optimallaşdırma üsulları, 
getdikcә daha da mürәkkәblәşәn qida istehsal sistemlәrinin tәkamülü 
kontekstindә ortaya çıxan mürәkkәb sәnaye problemlәrini hәll edә bilmәmәsini 
nümayiş etdirdi. Müasir qida istehsalı kontekstindә enerji sәmәrәliliyinin 
artırılması, istehsal xәrclәrinin azaldılması vә optimal mәhsul keyfiyyәtinin 
tәmin edilmәsi dә daxil olmaqla bir-birinә birbaşa zidd ola bilәcәk bir çox 
mәqsәd arasında tarazlığa nail olmaq çox vaxt vacibdir (2). Çox mәqsәdli 
optimallaşdırma üsulları bu problemlәrin hәlli üçün vacib vasitәlәrә çev-
rilmişdir. 

Risk tәhlili vә kritik nәzarәt nöqtәsi (HACCP) sisteminin yaradılması ilә 
risk qiymәtlәndirmәsinә әsaslanan qida tәhlükәsizliyi idarәetmә konsepsiyası 
geniş qәbul edildi. Risklәrin azaldıla vә ya aradan qaldırıla bilәcәyi istehsal 
prosesindә vacib mәqamları axtarmaq HACCP metodologiyasının әsasını tәşkil 
edir. Bu yaxınlarda bu strategiya daha әhatәli qida tәhlükәsizliyi idarәetmә 
sisteminә risklәrin idarә edilmәsini daxil edәn ISO 22000 kimi beynәlxalq 
standartlarla genişlәndirildi (3). 

Risklәrin idarә edilmәsi, tәşkilatların hәm strateji, hәm dә әmәliyyat 
baxımından risk yönümlü düşüncәdәn istifadә etmәlәrini әmr edәn ISO 22000 
kimi beynәlxalq standartlara uyğun olaraq qida tәhlükәsizliyi idarәetmә 
sistemlәrinә daha da inteqrasiya olunur. Mövcud araşdırmalara görә, 
strukturlaşdırılmış risk idarәetmә sistemlәrindәn istifadә edәn tәşkilatların iki 
әsas üstünlüyü var. Birincisi, bunun qida tәhlükәsizliyi problemlәri riskini 
azaltdığı göstәrilmişdir. Bundan әlavә, qәrar qәbul etmә prosesini vә proseslәrin 
şәffaflığını yaxşılaşdırdığı sübut edilmişdir. Tәşkilatlar profilaktik tәdbirlәrә 
üstünlük verә bilәr vә mümkün tәhlükәlәri metodik olaraq qiymәtlәndirәrәk 
mәnbәlәrdәn daha sәmәrәli istifadә edә bilәrlәr (1). 

Malların, xidmәtlәrin vә prosedurların tәkmillәşdirilmәsi üçün metodik 
vә davamlı sәylәr inkişaf kimi tanınır. Qida sәnayesindә davamlı inkişaf ideyası 
proseslәrin dәyişkәnliyini azaltmaq, mәhsulların homojenliyini artırmaq vә 
istehlakçıların vә qanunvericiliyin tәlәblәrini ödәmәk istәyinә әsaslanır. Qida 
istehsalı kontekstindә tәdqiqatlar göstәrdi ki, davamlı tәkmillәşdirmә 
yanaşmalarından istifadә tәşkilatı öyrәtmәk vә uzunmüddәtli keyfiyyәt 
göstәricilәrinә nail olmaq üçün faydalıdır (4).  

Mövcud tәdqiqatlar risklәrin idarә edilmәsi vә davamlı inkişaf arasında 
sıx әlaqәni vurğulayır. Risklәrin qiymәtlәndirilmәsi әvvәlki bәnddә göstәrildiyi 
kimi tәkmillәşdirmә layihәlәrinin hәyata keçirilmәsi üçün vacib mәlumat verir. 
Bundan әlavә, davamlı inkişaf risklәrin idarә edilmәsi strategiyalarının 
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effektivliyini artırır. Bu hәrtәrәfli strategiya tәşkilatın davamlılığını artırır vә 
proaktiv qәrarların qәbul edilmәsini tәşviq edir. 
Tәdqiqatın mәqsәdi. Risklәrin idarә edilmәsi metodlarının qida biznesindә 
keyfiyyәtin davamlı artmasına necә töhfә verdiyini öyrәnmәk bu tәdqiqatın әsas 
mәqsәdidir. Bu araşdırmanın üç mәqsәdi var: birincisi, әsas risk faktorlarını 
müәyyәnlәşdirmәk; ikincisi, riskә әsaslanan idarәetmә sistemlәrini tәhlil etmәk; 
üçüncüsü, davamlı inkişaf vasitәlәrinin risklәri necә azalda bilәcәyini vә iş 
keyfiyyәtini necә artıra bilәcәyini qiymәtlәndirmәk. 

Tәdqiqatın metodologiyası. Bu tәdqiqat әdәbiyyatın hәrtәrәfli öyrәnilmәsi 
vә dünya normalarının qiymәtlәndirilmәsi ilә dәstәklәnәn keyfiyyәtli bir 
yanaşma istifadә edir. Mühüm ideyaları vә әn yaxşı tәcrübәlәri müәyyәn etmәk 
üçün qida tәhlükәsizliyi, risklәrin idarә edilmәsi vә keyfiyyәt üzrә elmi işlәrә 
ümumi baxış keçirilib. 

Bundan әlavә, HACCP, ISO 22000 vә ISO 9001 kimi beynәlxalq standar-
tlar, qida sektoru idarәetmә sistemlәrindә risk әsaslı düşüncә vә davamlı 
inkişafın necә tәtbiq olunduğunu qiymәtlәndirmәk üçün öyrәnilmişdir. Әnәnәvi 
keyfiyyәtә nәzarәt metodları vә risk qiymәtlәndirmәsinә әsaslanan inteqrasiya 
olunmuş sistemlәr müqayisәli metoddan istifadә etmәklә müqayisә edilmişdir. 

Nәticәlәr. Nәticәlәr göstәrir ki, strukturlaşdırılmış risk idarәetmә sistemlә-
rindәn istifadә edәn şirkәtlәr qida tәhlükәsizliyi baxımından daha yaxşı nәticәlәr 
әldә edir vә davamlı olaraq daha keyfiyyәtli mәhsullar istehsal edirlәr. 
Tәhlükәlәrin erkәn aşkarlanması ilә qida tәhlükәsizliyi problemlәrinin olma 
ehtimalının әhәmiyyәtli dәrәcәdә azaldığı göstәrilmişdir (3). Risk qiymәtl-
әndirmәsinә әsaslanan hәllәrin prosesin idarә edilmәsini yaxşılaşdırdığı vә 
dәyişkәnliyini azaltdığı da sübut edilmişdir. 

Daimi inkişaf proseslәri dә daxil olmaqla düzәldici vә profilaktik 
tәdbirlәrin görülmәsi uyğunluğu yaxşılaşdırır vә tәşkilatın inkişafına kömәk 
edir. Ümumiyyәtlә, nәticәlәr davamlı keyfiyyәt göstәricilәrinin aktiv risklәrin 
idarә edilmәsi vә davamlı inkişaf yolu ilә әldә edildiyi fikrini dәstәklәyir. 

Müzakirә. Araşdırmalar, risklәrin idarә edilmәsini qida sektorunda 
davamlı inkişafla birlәşdirmәyin nә qәdәr vacib olduğunu vurğulayan әvvәlki 
tәdqiqatların nәticәlәrini dәstәklәyir. Davamlı tәkmillәşdirmә prosedurların 
performansdan asılı olaraq dәyişmәsini tәmin etsә dә, risklәrin idarә edilmәsi 
tәhlükәlәrin tanınması vә sıralanması üçün mütәşәkkil üsul tәklif edir. 

Bu inteqrasiya sayәsindә tәşkilatın diqqәti problemlәrin operativ 
hәllindәn tәlim yönümlü profilaktik idarәetmәyә keçir. Bu, qida sәnayesindә 
çox vacibdir, çünki aşağı keyfiyyәt ciddi nәticәlәrә sәbәb ola bilәr. 
 Tәkliflәr. Bu araşdırma göstәrir ki, effektiv risklәrin idarә edilmәsi qida 
sәnayesinin keyfiyyәti artırmaq üçün davamlı sәylәrindә mühüm amildir. Qida 
tәşkilatları risk yönümlü düşüncә vә davamlı tәkmillәşdirmә üsullarını tәtbiq 
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etmәklә uzunmüddәtli davamlılığı artıra, uyğunluğu tәmin edә vә qida 
tәhlükәsizliyini artıra bilәr. 
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Gunel Karimli 

 
Risk Management and Continuous Quality Improvement 

 in the Food Industry 
 

Summary 
 

The food sector operates under highly challenging conditions, as product quality 
and safety have a direct impact on human health. Therefore, effective risk 
management is of critical importance. Food companies are increasingly exposed 
to various risks due to changes in industrial technologies, the globalization of 
supply chains, and the growing demands of consumers and regulatory 
authorities. In this context, the implementation of structured risk management 
methods together with continuous quality improvement has become one of the 
most important strategic objectives for organizations in the food sector. 
Improvement activities in the food industry have become an essential tool for 
addressing key issues related to product performance, sustainability, and 
quality. Food safety, continuous quality, and reliability are among the major 
challenges faced by the food sector. Consequently, the success of an 
organization depends on the effective management of risks and the 
continuous improvement of quality. 
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The main objective of this study is to investigate how structured risk 
management methods contribute to continuous quality improvement in food 
manufacturing companies. The study evaluates how risk management 
systems can reduce the number of quality defects and enhance overall 
process efficiency. It focuses on risk management systems such as ISO- and 
HACCP-based management systems in order to assess how effectively risks 
are identified, evaluated, and controlled throughout the food production 
process. A comparative analysis was conducted to examine how continuous 
improvement tools help reduce risks and improve quality. The findings 
indicate that integrating risk management methods with continuous 
improvement approaches leads to more stable production outcomes and 
increases consumer confidence. 
 

Keywords: Food Industry, Risk Management, Continuous Improve-
ment, Quality Management, Hazard Analysis and Critical Control 
Points (HACCP) 
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УПРАВЛЕНИЕ РИСКАМИ И НЕПРЕРЫВНОЕ 

СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ КАЧЕСТВА В ПИЩЕВОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Резюме 

 
Пищевая отрасль функционирует в весьма сложных условиях, 

поскольку качество и безопасность продукции напрямую влияют на 
здоровье человека. Поэтому эффективное управление рисками имеет 
решающее значение. Пищевые компании становятся все более 
уязвимыми к различным рискам вследствие изменений в 
промышленных технологиях, глобализации цепочек поставок, а также 
роста требований со стороны потребителей и регулирующих органов. В 
этом контексте внедрение структурированных методов управления 
рисками в сочетании с непрерывным улучшением качества стало одной 
из важнейших стратегических целей организаций пищевого сектора. 
Деятельность по совершенствованию в пищевой промышленности 
стала важным инструментом для решения ключевых вопросов, 
связанных с производительностью продукции, устойчивостью и 
качеством. Безопасность пищевых продуктов, непрерывное качество и 
надежность являются одними из основных проблем, с которыми 
сталкивается пищевая отрасль. Таким образом, успех организации 
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зависит от эффективного управления рисками и постоянного 
улучшения качества. 

Основной целью данного исследования является изучение того, 
каким образом структурированные методы управления рисками спос-
обствуют непрерывному повышению качества на предприятиях 
пищевой промышленности. В исследовании оценивается, каким 
образом системы управления рисками могут снизить количество 
дефектов качества и повысить общую эффективность процессов. 
Особое внимание уделяется системам управления рисками, таким как 
системы на основе стандартов ISO и HACCP, с целью оценки того, 
насколько эффективно они позволяют выявлять, оценивать и 
контролировать риски в процессе производства пищевой продукции. 

Для изучения того, как инструменты непрерывного совершен-
ствования способствуют снижению рисков и повышению качества, был 
проведён сравнительный анализ. Полученные результаты показывают, 
что интеграция методов управления рисками с методами непрерывного 
развития обеспечивает более стабильные производственные результаты 
и повышает доверие потребителей. 

 
Ключевые слова: Пищевая промышленность, Управление 

рисками, Непрерывное совершенствование, Менеджмент качества, 
Анализ рисков и критические контрольные точки (HACCP) 
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